パン作りのポイント 


パンはいつもどおり焼いていてもふくらみ具合や形が毎回かわります。 
うまくパンを焼くために下記のボイントを参考にしてください。 


pj 材料は新鮮なものを使ぅ 

•材料は 製造年月日の新しいものを選び、 
開封後はできるだけ早めに使いましよ5。 

♦酵母 ( P .7) は冷蔵庫で保存してください。 



Q 


材料は正確にはかる 


粉類は重さではかるため、必ずはかりを使用して 
ください。（付属の計量カップは液体専用のため、 
粉類ははからないでください。） 

4 材料をはかるときは、デジタルスケール（電子は 
かり • 0. 1 g 単位のもの）の使用をおすすめします。 

付属の計量スプーンで 
はかるときは、すりきりで 
はかつてください。 

押しつけたりすると 
正確にはかれません。 



季節や室温によつて 
水温を調整する 


彩 夏場など室温が高く（25で以上)、出来栄えが 
悪い場合は、水温を 51 C 程度にしてください。 
(冷蔵庫で冷やした水をお使いください。） 

•冬場な ど室温が低く （ 10で以下）、出来栄えが 
悪し Vlf 合は、水温を2010程度にしてください。 



frf 焼き上がったパンは 
^すぐに取り出す 

籲 必ずミトンをはめて取り出し、脚つきアミの上に 
置いてあら熱を取ってください。 

すぐに取り出さないと側面がへこんだり、皮が厚 
くなったり、焼き色が濃くなることがあります。 

❿ 焼きあがり直後は切り 
にくいため、あら熱を 
取ってから切って 
ください0 


© 



保存のしかた 


參しばらく置いてから食べるときは、ビニール袋などに入れて、乾燥を防いでください。 


冷凍保存するときは… 


■食パン 

スライスして、1枚ずつラッ 
プで包んで冷凍します0 
できるだけ焼きたてのパン 
を冷凍するとおいしくいた 
だけます。 


■パン生地 

成形.発酵後ノてットに並べ、ラップを 
かけて冷凍し、凍ってからビニール 
袋に入れます。 

焼くときは30〜3510で解凍し、と 
き卵をぬって焼きます。（ただし、冷 
凍するとふくらみが悪< なります。） 


■ビザ生地 

伸ばした生地をラップで 
包んで冷凍します。 

焼くときは凍った状態で 
トツ ti / グ〇す。 


•八ン作りのポ V ント 
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\D 

いろいろなバン作り 



お好みの酵母 • 粉が邐ベて/《ン作りがもっと楽しく! 


ft パン圈コ-ス/ コ-ス 

「もちもち」「ぶんわり」 などの食感が選べる コース や短い時間で 
焼き上げる「早焼き」コースなど多彩なコースが搭載されています。 
ドライイーストは扱いやすく、いろいろなノ くンが手軽に焼けます。 




もつちり、しつとりとした食感の米粉ノ《ンが焼けます • 

米粉食ノウはもちろん、生地コースにも使えるので米粉ドーナツ 
などが作れます。 


生種作0コース/食パンコース/生地コース 

風味豊かで味わい深い天然酵母ノてンが焼けます。 

天然酵母パンを作るために必要な生種も専用 コースで 簡単に作れます。 


ドライイ—スト 天然酵母 
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基本の食パンの作り方 

基本の食パンの作り方をドライイースト食パン「もちもち W 虔） J コースを例にして説明します c 


〇郎 ン 


ちちちち 


材料 

1斤分 

水 

210 m し 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


•大 1は、付属の計量スプーン(犬)ですりきり一杯。小1は 、 i 
付属の計置スプーン(小)ですりきり一杯を表じ c います 。I 


争屬 1^1 


■ I ▼ 纪 

U2d 


食パン「もちちち」（小麦） 

♦各 コースの食パン基本メニュー•アレンジメニューは、 P . 18〜25に掲載してし、ます。 


1 


本体からパンケースを取り出し、 
八ネをセツトする 

(八ネの取りつけ方 — P .6) 

»ノ V ネは回転軸とノ V ネの穴を合わせ奥まで確実に差し込んで 
ください。浮き上がつていると、パンができません。 



P パンケースに材料を入れる 


財料は材料表の上から順に入れてください。 



②次に強力粉•砂糖 • スキムミルク 
•塩•バターを入れる 

冰（液体）とドライイースト以外の 



③最後にドライイーストを 
入れる 

籲 ドライイーストは水(液体）に 
ふれないように粉の中央にく 
ぼみを作って入れてください。 
水（液体）の中 
にドライイース 
卜を入れるとパ 
ンが〇まくでき 
ないことがあり 
よ"^ 〇 



3 


パンケースを本体に取り 
つけてふたを閉める 

(ノ (ンケースの取りつけ方 — P .6) 

S パンケース八ンドルは、横に 
倒してください。 





A 差込みプラグを 
r コンセントに差し込む 



5 卜を押し、食パン「もちもち」コースを選ぶ 


r ドライイースト」キーを押すたびに表示部の「▲」が 
移動し、各コースのできあがりまでの時間を表示します。 

もちもち•♦ぶんわりソフト早焼きフランスバン►バン♦ビザ生地 

1 4 #- 4 1 



バン*ビザ生地痍パン生穩作り 


天然脚 


參米粉を使いたいとぎは…… 

麵 

い P .16) 

e 焼き色をうすくしたいときは…ぅ叫（― P .16) 


•ノ 


6 ■を押す | 

できあがりまでの 

残り時間を1分単位で 


衷小します。 


調理開始のメ□ディーが鳴り、調理を開始します。 

スタートランプが点灯し、表示部に「調理中」が点灯、できあ 
がりまでの工程(ねかし—コネ—発酵—焼き）を表示、します。 

焼き上げ中は、本体♦ふたが熱くなります。やけどをする恐れが 
ありますのでご注意ください。 


1^51- 


食^ンもちもち 

▲ 

早赔 


フランス 


調理中 




ソフト皆卜 ^ b 

走 D けし 

米粉 


ねかし 

パン.ビザ生地*バン生稽作り天然酵母 


i 調理開始後、具を入れるタイ5ングをお知らせするブザーが 


粒 途中で調理を中止するときは…… 

鳴ります。 



お好みの具を入れて 


ミニト を1秒以上押す（ブザーが鳴り、スタート 

アレンジ食ノ（ンを作りたいときは…… ■▲，ル】 (― P . 1 7) 


とりけし ラン湖肖灯） 


-ノ 


できあがりの 

/ メロディーが鳴ったら 益 を1秒以上押し、終了する 


1秒以上押す 


ブザーが瞜り、スタートランプが消灯し、表示部は選 
んだコースのでぎあが D までの時間表示に戻ります。 


食バンもちもち iSiM? りソフト ドライ つ一 L 

▲ ィ-スト スタ叶 

早触 _小曼画 

f _翻米粉 

パンビザ生 JI 農パンI $稽作! D 



mjxy もちもちぶんわりソフト ドライ 
a イースト 


i—LifiU 

スタ-卜 


草肪 


フ溶ス 




と0けし 


パンビザ生曲痍バン生種作¢3 


天然酵母 






rx タート/とりけし」キーを押さない場合、最大で6〇分間 
自動的に保温します。保温状態でノてンを放置すると側面が 
へこんだり、皮が厚くなったり、焼き色が濃くなることがあ 
りますのでできるだけ早く取り出してください。 

(保温中は、表示部に rc きあがり」が点灯、「保温中」が点滅します。） 


60分が経週し、保温が終了すると、表示部 
の「保温中」が消灯し、「できあがり」のみ 
を表示します。 

「スタート/とりけし」キーを1秒以上脚して、 
調理を終了してください。 


基本©^::ンの作り方 
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基本の食パンの作り方 〇づ老 


8パンを取り出す 

①本体からパンケースを 
取り出す 

パンケースを取り出すとき 
は必ずミトンなどを使ってく 



②図のようにパンケース 
似ドルを押さえて持ち、 
強く数回振ってパンを 
取り出す 



③取り出したパンは脚つ 
きアミなどにのせ、浮か 
してあら熱を取る 



\) 《ンのできあがり状態によっては、取り出しにくい場合が 
あります。 

取り出しにくい場合は、図のようにノ <ンケース裏側の八ネ 
部を左右に少し動かすと取り出しやすくなります。 

0 V ネ部を回しすぎるとノ ゞ ンに大きな穴が開きますので注 
意してください。） 

J C ンを取り出すときにノ <ンといっしよにノ V ネがはずれる場 
合があります。ノ \ネがノ《ンケースに残っているかを確認して 
<ださい。 

} てンといつしよにノ \ネがはずれた場合は、熱くなつています 
ので、はしなどで取り出して< ださい。 

パンを取り出すときは、ナイフ•フォーク•はしは使わなし、で 
ください。フッ素被膜を傷める原因になります。 




基本の$ンの作り方 
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タイマー予約 


ご希望に合わせてできあがりの時間が設定できます。 
朝食に焼きたてのノ C / が食べたいときなどに便利です。 


〔 H 5 イイ-;10食パン「早焼き」コース • 「パン•ビザ生地」コース 、 L 


〕「パン•ビザ生地」コース、 


[ スィ—ッ j 「ケーキ」 コース • 「ジャム」コースには使えません。 
i 予約できる時間は現在から約13時間後までです。 

•牛乳 • ジュース • 野菜_卵などを使用する場合には、腐敗することがありますのでタイマー予約を使わないで 
<ださい。 

•タイマー 予約を使うと、具入れブザーは鳴りません。 

參 夏場など室温が高い（25で以上）ところで、タイマー予約を使い米粉ノ《ンを焼くと出来栄えが悪くなることが 
あります。 


1材料を準備し、希望の コースと 焼き色を選ぶ 

■タイマー 予約ができるコース 


ドライイースト 

食パン「もちもち」 • 「ふんわり」 • r ソフト」 • 「フランスノ^:ン」コース 

天然酵母 

「食パン」コース 


こ 「タイマ ー J キ ー(® ④）で希望のできあがり時間に合わせる 

表示部にできあがりまでの時間（残り時間）を表示します。 

現在が午後10時で希望のできあがり時刻が翌朝7時であれば、9時間後に設定します。 

▲ 押すごとに10分単位で 
増えます0 


. 押すごとに10分単位で 
v 減ります。 

•押し 続けると早送りができます 



C 5 を押す 

とりけし 


メロディーが鳴り、表示部に「タイマー」が 
点灯、「調理中」を点滅表示し、できあがりま 
での残り時間を1分単位で表示します。 
スタートランプが点灯にかわります。 


ノ 


タイマ_予約を取り消すときは… 


を1秒以上押す(ブザーが鳴り、スタートランプが消灯） 

_ 15 


スタート 

とりけし 


ISZ1 





スタ-卜 


と 



タイマ—予約 

















































































便利な機能 



材料を準備し、コースを遇んだあと、 r スタート/とりけし」キーを押す前に投定してください。 


曈你 米粉を使ったノ V ンや生地を作るときに 

f \ 

粉選択を押し、「米粉」を選ぶ 


「粉選択」キーを押すたびに表示部の 小麦 - ESSn 

r ►」が移動します。 

■粉選択ができるコース 


K 与ノノー -7 K 

食パン「もちもち」 コース 

r * フ1 -1 入卜 

「パン■ビザ生地」 コース 


bfO ソフト ドライ 



匚米粉について J 


グルテン S や吸水置が安定している片山製粉株式会社の食パン用米粉ミックス「シトギミックス 20 AJ を 
お使いください。（グルテンの含まれていない米粉ではきれいにぶくらみません。） 


品名 

シトギ5ツ クス 20 A (食ノ《ン用） 

•シ トギミックス 20 A には、小麦グ 

お申込み先 

片山製粉株式会社 0(072) 922-7532 
http :// www . katayama - seifun . co . jp / 

ノレテンが含まれています。 
アレルギー対応はしていません。 


V. 


焼き色 


r 


食パンの焼き上がりの色をかえたいときに 


うすいを押し、焼き色を「うすい」にかえる 

焼ぎ色（うすい）ランプが点灯します。 

初期は「ふつう」（焼き色ランプが消灯）に設定されています0 


焼き色「うすい」にかえられる コース 


ドライイースト 

食パン「もちもち」 • 「ふんわり」 • 「早焼き」 コース 

藏酵母 

「食パン J コース 

スイーッ 

「ケーキ」 コース 


ドライイースト食パン「ソフト」，「フランスパン」 コース では選べません。 
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お好みの具を使ってアレンジメニューを作りたいときに 


狀れプザー 

^ ^ 


「狀ィ-孙〕 「食パン」各コース • ( 30 BWI ) 「食ノじ」コースを選んでスタートすると、調理途中で 
ブザーが鳴り、表示部に「具入り」を点滅表示して具入れのタイミングをお知らせします。 
(ただし、タイマー調理中にはこの報知は行いません。） 

C スイーツ」「ケーキ」コースの具入れのタイミングについては、 P _44 をご覧ください。 


H 調理開始後、具入れブザーが鳴り、表示部に「具入り」が点滅表示したら 
ふたを開けて具を入れる 


表示部に「具入り」を点滅表示 （30 秒間）しますので 
その間に具入りの材料を入れてください。 

❿ 具を入れるときは、パン生地（八ネ）が回転して 
いますので、ご注意ください。 

こ具は生地の上に少量ずつ加えてください。 

一度に入れると、飛び出すことがありますので 
ご注意ください。 





■具 入れブザーが鳴るタイミング （コースや室温によりかわります。） 


コース 

調理開始から 

ドライイースト 

食パン「もちもち(小麦)」 • 「ふんわり」 • 「ソフト」 • 「フランスパン」 

約 30 分後 

食パン「ちちも)ち(米粉)」 

33 〜 43 分後 

食パン「早焼き」 

約 17 分後 

天然酵母 

「食パン」 

約 30 分後 


ふたを閉める 




t 各メニューの分置は必ずお守りください0 

材料がノ C ンケースから飛び出し、ヒーターの熱で焦げてにおし'や煙がでることがあります0 
❿ 米粉を使用した場合、レーズンなどの材料が一部がつぶれたり、混ざりにくい場合があり 
ます。（米粉の特性上、生地がかためな為。） 



~ メロディー音について 



この製品は「調理スタート時」と「タイマー 
予約セツト完了時」と「できあがり時」のタイ 
ミンクをメロディー音でお知らせします。 


タイミング 

メ □ディー音 

調理スタート時 

おおスザンナ 

タイマ-伽卜完了時 

でぎあがり時 

アビニョンの橋で 






















































































食バン鉢メニュ 



n 匾財米粗 1 


材料 

1斤分 

水 

230 mL 


雜 

300 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

スキムミルク 

15 g 

大 2 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

25 g 


ドライイースト 

4.5 g 

小 ”/2 

米粉は生地の温度が高くなりすぎると出来栄えが 
悪くなります。 

夏場など室温が高い （25 TC 以上)場合 
冷蔵庫で冷やした水(約 51 C ) を使つてください。 
タイマー予約を使うと出来栄えが悪くなること 
があります0 



材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

12 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

20 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


UEH _ 

材料 

i 斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大2 

スキムミルク 

Bg 

大1 

塩 

5 g 

小1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

4 5 g 

小1]/2 


げ早焼き」コースは少しイースト臭がすることがあります。 
冬場など室温が低い （1 〇で以下)と、ぶくらみが悪くなる 
ことがあります。 


(I ‘娜▲誰■ぼ漏 


材料 1斤分 


水 

200 mL 


強力粉 

240 g 


薄力粉 

50 g 


砂糖 

4 g 

大 】/2 

塩 

5 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 


」 令 「フランスパン」コースは焼き色が薄くなります0 


n 由】 

材料 

1斤分 

水 

170 m し 


強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2.5 g 

小 1 / 2 

パター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


•大 1は、付属の計量スブーン(大)ですりきり一杯。小1は、 
付属の計量スプーン(小)ですりきり一杯を表しています。 


«ハン基本メニユ I 


材料 

1斤分 

水 

nOmL 


トマトジュース(無塩) 

lOOmL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

Bg 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


乾燥パジル 

小 1 


ガーリック（粉末） 

適宜 


ドライイースト 

3 g 

小1 


タイマ- 


このマークのあるものはタイマー予約は 
お使いいただけません。 


アレンジメニュー 

gacEiaiPif 


~かぼちゃパン 


材料 

1斤分 

水 

160 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

15 g 


かぼちゃ(加熱したもの) 

50 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


材料 

1斤分 

水 

220 m し 


強力粉 

260 g 


玄米粉 

30 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキ厶 5) レク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


玄米粉は市販のものを使用してくだ 
さい 0 


零 ド7トバジルパン 


茳 全粒粉バン 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

240 g 


全粒粉 

50 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムレク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


。かぼちゃは皮をむき1 cm 厚さに切り、電子 
レンジ 500 W で約3分加熱します。軽くつぶ 
した後、冷ましたちのを使用します。 


@ カフェオレパン 州. 


材料 

1斤分 

水 

120 mL 


牛乳 

80 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

40 g 

大 5 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


インスタント コーヒー 

5 g 

大 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 


豆乳バン 


材料 

1斤分 

水 

150 mL 


豆乳 

70 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


ほうれん草パン•かぼちやパン 


ィトニラスイト 


) 食パン 


ほうれん草パン 


タイマー 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミ j レク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ほうれん草(ゆでたもの) 

50 g 


ドライイースト 

—3 g 

小 r 


>ほうれん草は葉先のやわらかい部分を 
ゆで、みじん切りにして水けをしぼつた 
fe のを使用します。 


玄米入りバン 



もち 

もち 
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